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 ABSTRAK 
 
Tujuan dari penelitian ini untuk mengetahui pengaruh interaksi antara 
perbandingan tepung wortel dengan daging ikan kembung dan konsentrasi putih 
telur terhadap karakteristik sup krim wortel instan. 
Rancangan percobaan yang digunakan pada penelitian ini adalah pola 
faktorial (3x3) dalam Rancangan Acak Kelompok (RAK) dengan 3x ulangan. 
Rancangan perlakuan yang akan dilakukan pada penelitian kali ini terdiri dari dua 
faktor yaitu faktor perbandingan tepung wortel dengan daging ikan kembung (P) 
terdiri dari 3 taraf yaitu p1 (2:1), p2 (1,8:1,2), dan p3 (1,5:1,5) dan konsentrasi putih 
telur yang terdiri dari 3 taraf yaitu a1 (8%), a2 (10%), dan a3 (12%). Sehingga 
diperoleh 27 satuan percobaan ulangan. Variabel respon organoleptik meliputi 
warna, aroma dan rasa. Analisis kimia yang dilakukan adalah kadar air dan kadar 
protein serta analisis fisik adalah uji kestabilan suspensi. 
Hasil penelitian menunjukkan bahwa perbandingan tepung wortel dengan 
daging ikan kembung berpengaruh terhadap warna, aroma, rasa, kadar air, kadar 
protein dan uji kestabilan. Konsentrasi putih telur berpengaruh terhadap kadar air, 
kadar protein dan uji kestabilan. Interaksi keduanya berpengaruh terhadap kadar 
air, kadar protein dan kestabilan suspensi 
 
Kata kunci : Foam mat drying, Ikan Kembung, Putih Telur, Sup Krim Instan, 
Tepung Wortel,  
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I PENDAHULUAN 
Bab ini menguraikan : (1) Latar Belakang, (2) Identifikasi Masalah, (3) 
Maksud dan Tujuan Penelitian, (4) Manfaat Penelitian, (5) Kerangka Pemikiran, (6) 
Hipotesis Penelitian, dan (7) Tempat dan Waktu Penelitian. 
1.1 Latar Belakang 
Sup diklasifikasikan menjadi dua kelompok utama yaitu sup bening (thin 
soup) dan sup kental (thick soup). Sup bening diolah dari bahan dasar kaldu jernih, 
baik disajikan polos (plain) atau diberi isi (garnish) bahan makanan lain, sedangkan 
sup kental (thick Soup) diolah dengan menggunakan bahan pengental di dalamnya, 
dapat berupa bahan lain yang mengandung pati salah satu contoh adalah sup krim 
(Dewi, 2017) 
Sup krim merupakan sup yang dikentalkan dengan bahan 
pengental ditambah dengan susu atau krim (Dewi, 2017). Jenis-jenis sup 
krim dipasaran dalam bentuk semi pasta dan serbuk. Sup krim yang 
bersifat semi pasta umumnya memiliki tingkat keawetan yang rendah 
karena kadar air yang tinggi sehingga resiko tumbuhnya mikroorganisme 
lebih besar. Untuk meningkatkan daya awet dari sup krim maka dilakukan 
proses untuk mengurangi kadar air suatu bahan sampai mencapai kadar 
air tertentu dan akan mempunyai umur simpan yang lebih lama.  
Wortel (Daucus carota L) termasuk komoditas sayuran yang banyak 
mengandung ß-karoten yang merupakan prekusor vitamin A.. Beta karoten dapat 
larut dalam lemak, tidak larut dalam air, mudah rusak karena teroksidasi pada suhu 
tinggi (Kosasih and Setiabudi, 2004). 
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Kekurangan vitamin A menyebabkan kebutaan, tingginya angka kesakitan 
dan kematian di kalangan balita. Setiap tahun di Indonesia diperkirakan lebih dari 
60.000 anak menderita gangguan penglihatan. Indonesia masih kekurangan vitamin 
A sekitar 1,5- 13,9 % yang pada umumnya diderita oleh anak-anak pra sekolah. 
Oleh karena itu dianjurkan setiap hari mengkonsumsi makanan yang mengandung 
vitamin A seperti halnya wortel ataupun produk olahannya.  
Wortel juga memiliki kandungan vitamin lain seperti vitamin B dan E dan 
kandungan pati yang relatif kecil.  Kandungan pati pada wortel sebesar 1,43 gram 
dalam 100 gram bahan.  Sehingga dalam pembuatan sup krim dibutuhkan  bahan 
pengental. Bahan pengental yang digunakan adalah dekstrin. 
Dekstrin merupakan senyawa polisakarida yang sangat larut dalam air dan 
dapat meningkatkan zat-zat hidrofobik maka digunakan sebagai bahan tambahan 
makanan untuk memperbaiki tekstur. Dekstrin mempunyai viskositas yang relatif 
rendah sehingga pemakaian dekstrin dalam jumlah banyak masih diizinkan. 
(Triyono, 2006). 
Dekstrin dapat memperbaiki tekstur (kelembutan/kehalusan) produk saat 
dikonsumsi. Hasil yang diharapkan dari pemberian dekstrin adalah berkurangnya 
tingkat kelengketan produk saat di mulut sehingga lebih mudah dalam 
pengkonsumsian (Triyono, 2006). 
 Struktur granula pada dekstrin juga mempengaruhi kelarutan. Proses 
repolimerisasi pati dengan bantuan asam pada saat dekstrinisasi membuat molekul 
dekstrin terpecah dalam ukuran yang lebih kecil dengan komponen yang lebih 
higroskopis, sehingga ketika mengalami pemanasan dengan tekanan rendah, 
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partikel pati rusak. Akibatnya air mudah berpindah ke dalamnya sambil melepaskan 
komponen yang mudah larut dalam air, maka kelarutan tinggi (Sutardi dan 
Constansia, 2010). 
Ikan merupakan bahan makanan yang banyak dikonsumsi masyarakat selain 
sebagai komoditas ekspor. Ikan cepat mengalami proses pembusukan dibandingkan 
dengan bahan makanan lain. Bakteri dan perubahan kimiawi pada ikan mati 
menyebakan pembusukan. 
Ikan mengandung rendah lemak dan memiliki protein dalam jumlah besar. 
Kandungan protein ikan lebih tinggi jika dibandingkan dengan hewan darat. Daging 
ikan mengandung sedikit sekali tenunan pengikat (tendon), sehingga sangat mudah 
dicerna oleh enzim autolisis. Hasil pencernaan  itu menyebabkan daging lunak 
sehingga menjadi media yang cocok untuk pertumbuhan mikroorganisme.  
Kandungan protein pada daging ikan cukup tinggi, mencapai 20% dan 
tersusun atas sejumlah asam amino yang berpola mendekati pola kebutuhan asam 
amino di dalam tubuh manusia (Adawyah, 2007).   
 Ikan kembung dijadikan sebagai sumber protein dengan memiliki 
kandungan protein, omega-3, vitamin B12, vitamin D, fosfor, vitamin B2 
(Riboflavin), vitamin B6, iodine, selenium lebih tinggi sehingga dapat memperkaya 
kandungan protein dalam sup krim. Dalam 100 gr ikan kembung mengandung 
energi 162 kkal, protein 19,32g, lemak tak jenuh 2,343 g, zat besi 1 mg, dan kalsium 
20 mg. 
Pembuatan sup krim instan memerlukan salah satu metode pengeringan yang 
dapat meminimalisir kerusakan yang terjadi akibat proses yang terjadi pada 
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umumnya karena suhu pemanasan tinggi (lebih 70°C) seperti hilangnya atau 
rusaknya komponen flavor serta terjadinya pengendapan pada saat bubuk dilarutkan 
dalam air, sehingga untuk mengantisipasi hal tersebut perlu dicari metode 
pengeringan yang baik dan penggunaan bahan pengisi yang berfungsi melapisi 
komponen bahan akibat proses pengeringan (Kumalaningsih, 2005). 
 Pengeringan bahan pangan sampai kadar airnya dibawah 5% akan dapat 
mengawetkan rasa dan nutrisi serta dapat disimpan untuk jangka waktu yang lama. 
Sedangkan karakteristik bahan pangan bubuk memiliki kadar air 2-4% 
(Kumalaningsih, 2005).  
Foam-mat drying berguna untuk memproduksi produk-produk kering dari 
bahan cair yang peka terhadap panas atau mengandung kadar gula tinggi 
(Purnamasari, 2016)  
Foam-mat drying sangat ditentukan oleh foaming agent yang digunakan. 
Foaming agent atau pembusa adalah bahan tambahan pangan yang berfungsi untuk 
membentuk atau memelihara homogenitas dispersi fase gas dalam bahan pangan 
berbentuk cair atau padat (Purnamasari, 2016). 
 Foaming agent yang akan digunakan adalah putih telur. Penggunaan putih 
sebagai pembusa dikarenakan mudah didapatkan dan bersifat alami, memperluas 
permukaan, meningkatkan rongga, mengembangkan bahan, mempercepat 
penguapan air, serta menjaga mutu bahan dan harga terjangkau. (Zubaidah, 2009). 
Konsentrasi pembusa yang semakin banyak akan meningkatkan luas permukaan 
dan memberi struktur berpori pada bahan sehingga akan meningkatkan kecepatan 
pengeringan.  
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Telur ayam ras mengandung 10,5 g protein/100 g putih telur dan 95% 
diantaranya adalah albumin (9,83 g). Putih telur mengandung protein ovomusin 
yang mampu membentuk lapisan atau film yang tidak larut dalam air dan dapat 
menstabilkan busa yang terbentuk. (Koswara, 2009).  
Kestabilan foam agent pada metode foam-mat drying adalah dengan suhu 
pengeringan antara 50-80 oC serta penambahan putih telur 3% - 20% (Febrianto et 
al., 2012). 
Berdasarkan hasil penelitian Widyaiswara (2016) menyatakan bahwa 
konsentrasi putih telur sebagai foam agent tidak berpengaruh nyata terhadap 
kecepatan larut bubuk instan kulit manggis. Putih telur yang digunakan pada 
berbagai konsentrasi hanya berfungsi sebagai bahan pembusa dengan tujuan untuk 
mempercepat pengeringan bahan sehingga bahan yang dikeringkan dengan metoda 
foam mat drying mempunyai struktur menyerap air, sehingga mempengaruhi 
kecepatan larutnya.  
1.2 Identifikasi Masalah 
Berdasarkan uraian latar belakang penelitian, maka masalah dapat 
diidentifikasi adalah sebagai berikut : 
1. Apakah perbandingan tepung wortel dengan daging ikan kembung 
berpengaruh terhadap karakteristik Sup krim Wortel (Daucus carota) Instan? 
2. Apakah konsentrasi putih telur berpengaruh terhadap karakteristik Sup krim 
Wortel (Daucus carota) Instan? 
3. Adakah terdapat interaksi antara perbandingan tepung wortel dengan daging 
ikan kembung dan konsenterasi putih telur terhadap karakteristik Sup krim 
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Wortel (Daucus carota) Instan? 
1.3 Maksud dan Tujuan Penelitian 
Maksud dari penelitian ini adalah untuk mengetahui perbandingan tepung 
wortel dengan daging ikan kembung  dan konsentrasi putih telur terhadap 
karakteristik sup krim wortel instan. 
Tujuan dari penelitian ini mengetahui perbandingan tepung wortel dengan 
daging ikan kembung dan konsentrasi putih telur yang tepat untuk pembuatan Sup 
krim wortel  Instan.  
1.4 Manfaat Penelitian 
Manfaat yang dari penelitian ini adalah : 
1. Penganekaragaman hasil olahan dari komoditi wortel sehingga dapat 
menambah nilai ekonomi dan nilai gizi poduk olahan wortel. 
2. Mengetahui perbandingan tepung wortel dengan daging ikan kembung dan 
konsentrasi putih telur yang tepat untuk Sup krim wortel instan. 
3. Peningkatan nilai gizi dari produk sup krim instan. 
1.5 Kerangka Pemikiran 
Sup krim instan adalah produk makanan olahan tepung nabati dan hewani, 
dengan bahan tambahan makanan lain dan atau tanpa bahan tambahan makanan 
yang diizinkan, yang siap dikonsumsi setelah diseduh atau dimasak dengan air 
mendidih menjadi larutan kental. Produk instan harus dikemas dalam wadah 
tertutup rapat, tidak dipengaruhi atau mempengaruhi isi, aman selama penyimpanan 
dan pengangkutan (SNI 01-4967-1999).  
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Syarat mutu sup krim instan, kadar protein minimum sebesar 10,00%, kadar 
lemak minimum sebesar 5% dan kadar air maksimal 8,00% (SNI 01-4967-1999). 
Sunyoto dan Futiawati (2012) menyatakan bahwa Sup krim instan pada 
umumnya dapat dibuat dari bahan-bahan seperti : susu bubuk full cream, “Rasi” 
(produk samping dari singkong), kaldu sapi, minyak jagung, garam, gula, dan lada, 
bubuk bawang putih. 
Pembuatan sup krim instan dengan basis sebanyak 100 g campuran 
dilakukan terlebih dahulu dengan memanaskan susu skim sebanyak  35%, air 
sebanyak 20,70%, susu kental sebanyak 8%, dan gula sebanyak 0,94% pada suhu 
86,7-90,6 °C. Tahap selanjutnya menambahkan bahan yang terdiri dari maizena 
sebanyak 5.5% dan air sebanyak 15% kedalam  adonan I sampai bercampur merata. 
Tahap berikutnya menambahkan bahan yang terdiri jamur sebanyak 10%, minyak 
jagung sebanyak 3%, garam sebanyak 1,80%, tepung lada sebanyak 0,03%, tepung 
bawang putih sebanyak 0,03% kedalam adonan yang telah dicampurkan 
sebelumnya dan diaduk hingga homogen (Sangadah, 2006). 
Pembuatan sup krim jamur instan dengan basis 1000 gram bahan terdiri dari 
campuran bahan-bahan seperti susu skim sebanyak 11.67 %, air sebanyak 76.74%, 
pati ubi jalar terfermentasi sebanyak 6.0%, jamur kuping kering sebanyak 0,4%, 
jamur tiram sebanyak 1,0%, minyak sebanyak 1,0%, garam sebanyak 0,5%, tepung 
lada sebanyak 0,04%, tepung bawang putih sebanyak 0,08%, penyedap rasa 
sebanyak 0,4%, daun bawang sebanyak 0,5% dan bawang bombay sebanyak 
1,67%. Kemudian dilakukan uji hedonik pada konsentrasi yang berbeda, sup krim 
dengan pati ubi jalar 6% yang memiliki skor kekentalan 5.40 dan parameter overall 
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5.10 dari skala 7 dipilih untuk dianalisis lebih lanjut.  Hasil analisis pada formula 
terpilih diketahui bahwa sup instan memiliki kadar air 5.84%,kadar abu 7.35%, 
kadar protein 13.74%, kadar lemak 4.74%, kadar karbohidrat 68.65%, total serat 
pangan 9.40%. Sup instan pati ubi jalar formula terpilih juga memiliki rendemen 
21.25%, daya rehidrasi 4.85 ml/g dan viskositas 665 cP (Jennifer, 2015). 
Farhana (2017) menyatakan bahwa sup krim dengan formulasi daging 
keong mata lembu sebanyak 30%, tepung terigu sebanyak 28%, tepung maizena 
sebanyak 9%, minyak jagung sebanyak 10%, susu skim sebanyak 8%, garam 
sebanyak 4%,  gula sebanyak 9%, bawang putih sebanyak 1,43 (%), lada putih 
sebanyak 0,57% dengan kadar proksimat kandungan protein 14,34 %, lemak 8,20 
%, air 1,67 %, abu 6,69 %, karbohidrat 69,11 %, tembaga (Cu) 2.62±0.21 ppm, nilai 
densitas kamba sup krim 0.43±0.01 g/ml dan nilai indeks penyerapan airnya 
3.61±0.02  
Formula sup krim instan terpilih terdiri dari labu dan wortel dengan rasio 
2:1. Hasil uji kesukaan pada panelis konsumen lansia menunjukkan bahwa terdapat 
perbedaan yang signifikan antara sup krim segar dengan sup krim instan. Sifat 
kimia pada sup krim instan formula terpilih dengan kadar air 4,9% bb, kadar abu 
3,0% bk, protein 2,2% bk, lemak 16,5% bk, karbohidrat 78,3% bk dan betakaroten 
3380 mcg/g. Sup krim instan terpilih dapat diklaim sebagai produk pangan tinggi 
beta-karoten dan kalium (Irwan, 2017). 
Slamet (2011) menyatakan bahwa dalam menambahkan tepung wortel 
kedalam produk bubur instan yang terbuat dari tepung umbi kayu dengan 
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perbandingan 70:30 menghasilkan produk terbaik bubur instan yang memiliki kadar 
β karoten sebesar 3.891,78 μg/g.  
Ekawati dkk, (2014) menyatakan bahwa  formulasi bubur instan ikan 
cakalang (Katsuwanus sp) sebagai pangan fungsional tinggi protein dan 
karbohidrat. bubur instan ikan cakalang terpilih dengan perbandingan beras dan 
ikan 1:4 memiliki kadar air 0,0%, kadar abu 2,81%, kadar lemak 8,27%, kadar 
protein 29,89% dan kadar karbohidrat 61,03%. 
Penggunaan busa putih telur dengan konsentrasi 5% pada pembuatan sari 
wortel instan (Septinawati, 2001). 
Amalina (2017) menyatakan bahwa Foam Mat Drying dalam pembuatan 
tepung pisang matang sampel perlakuan terbaik ditentukan berdasarkan parameter 
stabilitas dan densitas busa. Penggunaan 8 % (v/v pasta pisang) putih telur dan 
waktu buih 20 menit secara signifikan memberikan pengaruh kepada densitas busa 
serta menghasilkan busa yang stabil, sehingga sampel tersebut dikeringkan. 
Perlakuan penambahan busa putih telur memberi pengaruh terhadap sifat 
bubur pisang saja berbusa dan serbuk pisang raja. Peningkatan konsentrasi busa 
putih telur meningkatkan ekspansi dan stabilitas, namun menurunkan densitas dari 
bubur pisang raja berbusa serta menurunkan kadar air namun meningkatkan 
kelarutan serta daya serap air dari serbuk Pisang Raja. Perlakuan terpilih dari 
penelitian ini adalah konsentrasi busa putih telur 25% dengan karakteristik 
rendemen 38,94%; kelarutan 95,44%; daya serap air 1,96 g/g; kadar air 5,75%; 
kesukaan warna 4,83; serta kesukaan aroma 4,23 (Nathania, Marcella Hilda, 2012). 
Orientasi penelitian yang menunjukkan bahwa konsentrasi busa putih telur kurang  
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dari 15% akan menghasilkan serbuk pisang yang sukar dipanen, sedangkan 
konsentrasi di atas 25% akan menghasilkan serbuk pisang dengan aroma yang tidak 
tajam serta warna pucat. 
Kajian pengolahan bubuk instan wortel dengan metode Foam-mat drying 
digunakan suhu pengeringan 500C sehingga warna, flavour, vitamin, dan zat gizi 
lain dapat dipertahankan. Selain itu, produk bubuk yang dihasilkan juga memiliki 
karakteristik nutrisi dan mutu organoleptik yang baik. (Iswari, 2005). 
1.6 Hipotesis Penelitian 
Berdasarkan kerangka pemikiran yang diuraikan diatas, diduga bahwa : 
1. Diduga perbandingan tepung wortel dengan daging ikan kembung berpengaruh 
terhadap karakteristik Sup krim wortel (Daucus carota L.) instan. 
2. Diduga konsentrasi putih telur berpengaruh terhadap karakteristik Sup Krim 
wortel (Daucus carota L.) instan 
3. Diduga terdapat interaksi antara perbandingan tepung wortel dengan daging 
ikan kembung dengan konsentrasi putih telur terhadap karakteristik Sup krim 
wortel (Daucus carota L.) instan. 
1.7 Tempat dan Waktu Penelitian 
Penelitian bertempat di Laboratorium Teknologi Pangan Fakultas Teknik 
Universitas Pasundan, Jalan Doktor Setiabudhi No. 193 Bandung – Jawa Barat  dan 
waktu penelitian dimualai  pada bulan Juli-Agustus. 
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